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Abstract of DE1 9608001 



In a process for producing packaged foods with a 
smoked flavour, in particular sausage, the 
packaging material has a liquid smoke coating 
applied to its inner surface shortly before or 
during the packaging operation. This can be done 
with a liquid smoke distributor device allocated to 
the filling pipe (10). An alternative embodiment is 
provided with a coating station (31) situated 
upstream (in the direction of advance) of a tube- 
extrusion station (41), said coating station 
applying liquid smoke to the flat packaging 
material (48) while still in the form of a strip; a 
drying device (40) can also optionally be provided 
for drying the liquid smoke. 
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Prufungsantrag gem. S 44 PatG ist gesteilt 

© Verfahren und Vorrichtung zum Hersteilen verpackter Lebensmittel mit Rauchgeschmack 

(§) B8i einem Verfahren zum Hersteilen verpackter Lebens- 
mittel mit Rauchgeschmack, insbesondere Wuret, waist das 
Verpackungsmaterial eine Fiussigrauchbeschichtung auf, 
welche erst kurz vor Oder wahrend des Verpsckens auf 
deren Innenf ISche auf gebracht wird. Das kann mit einer dem 
Fullrohr zugeordneten VerteiUVorrichtung fur den Flussi- 
grauch geschehen, eine andere Verwirklichung waist in 
Vorschubrichtung vor einer dem Fullrohr zugeordneten 
Schlauchbildungsstation eine das noch bandfdrmig flache 
Verpackungsmaterial mit Flussigrauch verse he nde Be- 
schichtungsstation (sowie ggf. eine Trocknungsvorrichtung 
fur den Flussigrauch) auf. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Herstellen 
verpackter Lebensmittel mit Rauchgeschmack, insbe- 
sondere Wurst, bei dem das Verpackungsmaterial eine 
Fliissigrauch-Beschichtung aufweist, sowie Vorrichtun- 
gen zur Durchfflhrung dieses Verf ahrens. 

Geraucherte Lebensmittel in Wurstform konnen auf 
verschiedene Art und Weise hergestellt werden: Beim 
vermutlich altesten Verfahren befinden sich die Lebens- 
mittel, z. B. Fleischbrat fiir Wurst oder auch Kase, in 
einer gasdurchlassigen Hulle. In einer Rauchkammer 
wird das verpackte Lebensmittel Rauch ausgesetzt, der 
durch die HOlle in das Lebensmittel eindringen kann. Bei 
neueren Verfahren wird Flflssigrauch verwendet, mit 
dem das gasdurchlassig verpackte Lebensmittel be- 
sprflht oder dessen sowohl flussigkeits- als auch gas- 
durchlassiges Verpackungsmaterial impragniert wird 
(EP-OS 121 294), so daB er anschlieBend ebenfalls in das 
Lebensmittel eindringen kann. Auch ist es moglich, das 
verpackte Lebensmittel in Fhlssigrauch einzutauchen. 
Hierbei ist allerdings die Dosierung problematisch und 
der anschlieBende Trocknungsvorgang sehr aufwendig. 

Den erwahnten Verfahren haften einzeln oder ge- 
meinsam verschiedene Nachteile an, die das Herstellen 
von Lebensmitteln mit Rauchgeschmack erschweren 
oder verteuern. Beispiels weise sind spezielle Rauch- 
kammern notig, in denen das verpackte Lebensmittel 
dem Rauch ausgesetzt oder mit ihm bespruht wird. Im 
Falle des Tauchens wird ein Tauchbecken benotigt, und 
es ist ein aufwendiger Trocknungsvorgang erforderlich. 
Hinzu kommt ein weiterer, wesentlicher Nachteil des 
gesamten Standes der Technik: Bei alien bekannten 
Verfahren mufi die Hulle gasdurchlassig sein, damit der 
(Flussig-) Rauch in das Lebensmittel eindringen kann, 
mit der Folge, daB die Haltbarkeit des verpackten Le- 
bensmittels beispielsweise aufgmnd moglicherweise 
eindringender Keime eingeschrankt ist Auch kann das 
Lebensmittel leicht austrocknen. Dem kann beim der- 
zeitigen Stand der Technik nur durch eine zweite, gas- 
undurchlassige Verpackung begegnet werden. 

Es ist daher die der Erfindung zugrunde liegende Auf- 
gabe, Mittel und Wege zur Verfflgung zu stellen, mit 
denen sich Lebensmittel mit Rauchgeschmack auf einf a- 
che und billige Weise herstellen lassen. 

ErfindungsgemaB besteht die Losung dieser Aufgabe 
zum einen in einem Verfahren, welches sich dadurch 
auszeichnet, daB der Flussigrauch kurz vor oder wah- 
rend des Verpackens auf die (spatere) Innenflache des 
Verpackungsmaterials aufgebracht wird. Nach dem Be- 
fallen der HOlle kommt das mit Rauchgeschmack zu 
versehene Lebensmittel mit dem Flussigrauch in Bertth- 
rung, so daB er in das Lebensmittel diffundieren kann. 

Hierzu sind weiter keine zusatzlichen Vorrichtungen 
oder Verf ahrensschritte ndtig: 

Es wird weder eine Rauchkammer noch eine Sprflhein- 
richtung fur Flussigrauch benotigt und ebensowenig ein 
Tauchbecken. Die Wursthulle nach dem Impragnieren 
bzw. die Wurst nach dem Verpacken muB auch nicht 
extra getrocknet werden. 

Die Hulle kann auBerdem aus gas- und flflssigkeitsun- 
durchlassigem Material bestehen, was die wesentlichen 
Vorteile mit sich bringt, daB das allein mit der Hulle 
verpackte Lebensmittel bereits vor dem Eindringen von 
Keimen geschQtzt ist und somit langer haltbar ist und 
auBerdem nicht so leicht austrocknen kann. 

Die erfindungsgemaBe Aufgabenldsung stellt ferner 
Vorrichtungen zur Durchfiihrung des Verfahrens bereit 



Bei einer ersten Ausfuhrungsform sind die Mittel zum 
Auftragen der Fliissigrauchschicht um das Fullrohr ei- 
ner Wurstfflllmaschine herum angeordnet So laBt sich 
die Fliissigrauchschicht auf einfache Art und Weise 
5 wahrend des Verpackens bzw. Befullens der Hulle auf 
deren Innenseite auftragen. 

Eine andere Ausfuhrungsform der Vorrichtung dient 
zur Durchfflhrung des Verfahrens, bei dem der Flussi- 
grauch auf zunachst bandf ormiges Verpackungsmateri- 

io al aufgebracht und dieses anschlieBend zu einem 
Schlauch geschlossen wird, der dann schlieBlich mit 
Fullgut befflllt wird. Bei diesem Verfahren ist das gleich- 
maBige Beschichten des bandformigen Verpackungs- 
materials deswegen relativ einfach, weil das Verpak- 

15 kungsmaterial zum Beschichten flach aufgespannt ist 
Die Erfindung soil nun anhand der Figuren eriautert 
werden. Diese zeigen im Langsschnitt: 

Fig. 1 eine Vorrichtung zum Herstellen von wurstar- 
tigen Lebensmitteln mit Rauchgeschmack, bei der zu- 

20 nachst bandformiges Verpackungsmaterial mit Flussi- 
grauch beschichtet und die Fliissigrauchschicht ggf. ge- 
trocknet wird, bevor das Verpackungsmaterial zum 
Schlauch verarbeitet und befflllt wird; 
Fig. 2 die erfindungswesentlichen Bestandteile einer 

25 Vorrichtung zum Herstellen wurstartiger, mit Rauchge- 
schmack versehener Lebensmittel, bei der der Flflssi- 
grauch wahrend des Befflllens auf die Innenseite des 
Verpackungsschlauches gegeben wird; 
Fig. 3 eine Variante der Vorrichtung aus Fig. 2. 

30 Einige Bestandteile der in Fig. 1 abgebildeten Vor- 
richtung sind beim Stand der Technik flblich: Ein Full- 
rohr 10, das an seinem vorderen Ende von einer 
schlauchfdrmigen Wursthulle 12 umgeben ist Ein Ende 
14 der Wursthulle 12 befindet sich dabei vor der AuslaB- 

35 offnung 16 des Fullrohres 10 und ist mit Hilfe eines Clips 
18 verschlossen. Zwischen der schlauchformigen Wurst- 
hulle 12 und dem Fullrohr 10 befindet sich, kurz vor der 
AuslaBoffnung 16, eine Innendarmbremse 20, wahrend 
eine AuBendarmbremse 21 in Vorschubrichtung davor 

40 angeordnet ist 

Zum Befallen der Wursthulle wird Fullgut durch das 
Fullrohr 10 gepreBt und tritt aus dessen AuslaBoffnung 
16 aus, Dabei fullt es die zu Beginn leere Wursthulle 12 
und zieht mit zunehmender Fullung derselben weitere 

45 Wursthulle aus einem Puff ervorrat 22 gegen den Wider- 
stand der Darmbremse 20 und 21 so lange nach, bis eine 
Wurst der gewunschten Lange gefullt ist Dann wird der 
Fiillvorgang unterbrochen, eine Teillange der Wursthul- 
le 12 durch Zusammendriicken und VerschlieBen abge- 

50 teilt und von der ubrigen Wursthulle 12 abgetrennt 
Gleichzeitig wird das vor der AuslaBdffnung 16 befindli- 
che Ende der Wursthulle 12 verschlossen, so daB die 
folgende Wurst auf die gleiche Weise wie die vorange- 
gangene produziert werden kann. 

55 Der wesentliche Unterschied gegenuber dem Stand 
der Technik besteht bei der in Fig. 1 abgebildeten 
Wursthulle 12 darin, daB diese auf ihrer Innenseite 30 
mit Flflssigrauch beschichtet ist, der erst kurz vor dem 
BefUUen aufgebracht wurde. Die zum Beschichten der 

60 HQllen-Innenseite 30 dienende Beschichtungsstation 31 
weist ein Vorratsbecken 32 auf, welches mit Flflssi- 
grauch 34 gefullt ist In dem Vorratsbecken 32 ist eine 
Auftragswalze 36 angeordnet, welche teilweise in den 
Flflssigrauch 34 eintaucht Gegenuber der Auftragswal- 

65 ze 36 befindet sich eine Gegenwalze 3a Weiterhin ist 
eine Trocknungsvorrichtung 40, die beispielsweise die 
Form eines Warmeradiators hat, vorgesehen. Hinzu 
kommen eine Formschulter 42, eine SchweiBstation 44 
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und ein Fdrderwerk 46, welche gemeinsam eine 
Schlauchbildungsstation 41 bilden. 

Die schlauchformige, mit Flussigrauch beschichtete 
Wursthulle 12 wird bei der abgebildeten Vorrichtung 
aus zunachst bandfdrmiger Flachfolie 48 hergestellt 5 
Diese Flachfolie 48 wird kontinuierlich von einer Folien- 
rolle 50 abgezogen und zwischen der Auftragswalze 36 
sowie der Gegenwalze 38 hindurchgefuhrt. Dabei walzt 
die Auftragswalze 36 auf einer Seite der Flachfolie 48 ab 
und benetzt diese mit Flussigrauch. Die Flachfolie 48 10 
wird weiterhin mit ihrer mit Flussigrauch benetzten Sei- 
te an der Trocknungseinrichtung 40 vorbeigefuhrt, so 
daB die Fliissigrauch-Beschichtung auf der Flachfolie 48 
getrocknet wird AnschlieBend wird die mit der getrock- 
neten Fliissigrauch-Beschichtung versehene Flachfolie 15 
48 der Formschulter 42 zugefuhrt, wo die Flachfolie 48 
zum Schlauch geformt wird, indem die beiden Folien- 
kanten zusammengefuhrt werden. Die beiden Folien- 
kanten werden anschlieBend in der SchweiBstation 44 
niiteinander verschweiBt, so daB schlieBlich ein die 20 
Wursthiille 12 bildender, dichter Schlauch entsteht, des- 
sen Innenseite mit Flussigrauch beschichtet ist 

Die gerade verschweiBte Wursthiille wird von dem 
Fdrderwerk 46 in den Puffervorrat 22 befdrdert Dabei 
wird standig Flachfolie 48 nachgezogen und von der 25 
Folienrolle 50 abgewickelt 

Bei der in Fig. 2 abgebildeten Vorrichtung ist gegen- 
iiber dem Stand der Technik im wesentlichen nur die 
Innendarrabremse 20' verandert, die ubrigen Bestand- 
teile haben die bekannte Form und wirken auf die be- 30 
kannte Art und Weise. Insbesondere besteht die Wurst- 
hiille 12' aus dem ublichen, nicht mit Flussigrauch be- 
schichteten Folienschlauch, welcher sich zur Raupe ge- 
staucht auBen auf dem FOllrohr 10 befindet 

Die konusformige Innendarmbremse 20' weist in in- 35 
rem Inneren eine ringformig urn das Fullrohr 10 ange- 
ordnete Verteilerkammer 60 fur Flussigrauch auf, wel- 
che von einer Zuleitung 62 gespeist wird. Von der Ver- 
teilerkammer 60 gehen mehrere Bohrungen 84 aus, de- 
ren Mttndungsdffnungen 66 sich im auBeren Randbe- 40 
reich auf der fulldffnungsseitigen Stirnflache 68 der In- 
nendarmbremse 20' befinden. Der Flussigrauch wird 
durch die parallel zum Fullrohr 10 verlaufende Zulei- 
tung 62 der Verteilerkammer 60 in der Innendarmbrem- 
se 20' zugefiihrt, von dort auf die Bohrungen 64 verteilt 45 
und kann schlieBlich durch die Mundungsdffnungen 66 
austreten. Der Flussigrauch wird auf diese Weise beim 
Befallen der Wursthiille auf die Innenflache der Wurst- 
hiille aufgetragen und kann anschlieBend von dort in das 
Wurstinnere diffundieren. 50 

Abgesehen von der Fliissigrauch-Beschichtung funk- 
tioniert die in Fig. 2 ausschnittsweise abgebildete Vor- 
richtung auf die beim Stand der Technik ubliche, zuvor 
beschriebene Art und Weise. Sie unterscheidet sich je- 
doch vom Stand der Technik dadurch, daB sie die Mdg- 55 
lichkeit eroffnet, wahrend des BefMens der Wursthiille 
eine Flussigrauchschicht zwischen die Wursthulle und 
das Fullgut einzubringen. 

Die in Fig. 3 abgebildete Vorrichtung ahnelt der in 
Fig. 2 abgebildeten. Allerdings ist bei der in Fig. 3 abge- 60 
bildeten Vorrichtung die Innendarmbremse 20" gegen- 
iiber dem Stand der Technik kaum verandert, sie weist 
lediglich eine Durchfiihrung fur die den Flussigrauch 
fiihrende Zuleitung 62 auf. Vor der fulldffnungsseitigen 
Stirnflache 68 der Innendarmbremse 20" ist zusatzlich 65 
ein Verteilerring 80 angebracht, in dessen Inneren sich 
eine Verteilerkammer 82 befindet, die uber die Zulei- 
tung 62 mit Flussigrauch versorgt wird. Von der Vertei- 



lerkammer 82 gehen mehrere radiale Bohrungen 84 aus, 
welche auf der konisch ausgebildeten Umfangsflache 86 
des Verteilerrings 80 munden. 

Zwischen der Umfangsflache 86 des Verteilerrings, 
der fulloffnungsseitigen Stirnflache 68 der Innendarm- 
bremse 20" und der Innenseite der Wursthiille 12' ist ein 
Zwickel ausgebildet, in dem sich von den Bohrungen 84 
im Verteilerring 80 gespeist ein Vorrat an Flussigrauch 
ausbilden kann. AuBerdem befindet sich zwischen der 
fulloffnungsseitigen Umfangskante 88 des Verteiler- 
rings 80 und der Innenseite der Wursthulle 12' ein 
schmaler, ringformiger Spait, weil die Umfangskante 88 
einen etwas kleineren Durchmesser hat als die Innen- 
darmbremse 20". Dadurch kann die Wursthulle 12' auf 
ihrer Innenseite standig etwas Flussigrauch aus dem im 
Zwickel befindlichen Vorrat mitnehmen, wenn sie beim 
Befallen uber die Innendarmbremse 20" abgezogen 
wird. So gelangt der Flussigrauch auf ahnliche Art zwi- 
schen die Wursthulleninnenseite und das Fullgut, wie 
bei der in Fig. 2 abgebildeten Vorrichtung und kann 
anschlieBend in das Fullgut hineindiffundieren. Der 
Zwickel wirkt dabei als eine ringformge Auftragsdff- 
nung fur den Flussigrauch. 

Patentanspriiche 

1. Verfahren zum Herstellen verpackter Lebens- 
mittel mit Raucbgeschmack, insbesondere Wurst, 
bei dem das Verpackungsmaterial eine Fliissi- 
grauch-Beschichtung aufweist, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Flussigrauch kurz vor oder wah- 
rend des Verpackens auf die (spatere) Innenflache 
(30) des Verpackungsmaterials aufgebracht wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Flussigrauch auf die Innenseite 
eines Verpackungsmaterial-Schlauches aufge- 
bracht wird. 

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der FlQssigrauch auf zunachst band- 
farmiges Verpackungsmaterial aufgebracht und 
anschlieBend das Verpackungsmaterial zum 
Schlauch geschlossen wird, welcher schlieBlich mit 
Fullgut befulltwird. 

4. Verfahren nach einem der AnsprQche 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet, daB das Verpackungsma- 
terial gasundurchlassig ist 

5. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Flussigrauch- 
schicht nach dem Auftragen getrocknet wird, bevor 
die HGlle mit Fullgut gef Qllt wird 

6. Vorrichtung zur Durchfiihrung des Verfahrens 
nach den Anspruchen 1 und 2 mit Mitteln zum Auf- 
tragen einer Flussigrauchschicht auf eine Flache 
des Verpackungsmaterials, dadurch gekennzeich- 
net, daB die Mittel zum Auftragen der Flussi- 
grauchschicht um das Fullrohr (10) einer Wurstf ull- 
maschine herum angeordnet sind. 

7. Vorrichtung nach Anspruch 6, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Mittel zum Auftragen der Flussi- 
grauchschicht im Bereich der AuslaBoffnung (16) 
des FUllrohres (10) einer Wurstfiillmaschme ange- 
ordnet sind. 

8. Vorrichtung nach Anspruch 7, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Mittel zum Auftragen der Flussi- 
grauchschicht ringfdrmig um das Fullrohr (10) an- 
geordnete Auftragsdffnungen (66; 86) aufweisen. 

9. Vorrichtung nach Anspruch 7, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Mittel zum Auftragen der Flilssi- 
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grauchschicht eine ringfdrmige, urn das FOUrohr 
angeordnete Auftragsdffnung aufweisen. 

10. Vorrichtung nach einem der Anspruche 8 oder 
9, dadurch gekennzeichnet, daB die Auftragsflff- 
nung(en) (66; 86) mit mindestens einer Zuleitung 5 
(62) fQr Flfissigrauch kommunizieren. 

11. Vorrichtung nach Anspruch 10, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Zuleitung(en) (62) parallel 
zum Fullrohr (10) verlauf t/verlaufen. 

12. Vorrichtung nach einem der Ansprfiche 10 oder 10 
1 1, dadurch gekennzeichnet, daB zwischen der oder 
den Auftrags6ffnung(en) (66; 86) und der oder den 
Zuleitung(en) (62) eine Verteilerkammer (60; 82) 
angeordnet ist 

13. Vorrichtung nach Anspruch 12, dadurch ge- 15 
kennzeichnet, daB die Verteilerkammer (60; 82) 
ringf drmig urn das Fullrohr (10) angeordnet ist 

14. Vorrichtung zur DurchfUhrung des Verfahrens 
nach den Ansprtichen 1 und 3 mit einem das 
schlauchformige Verpackungsgut fuhrenden Full- 20 
rohr sowie mit Mitteln zum Auftragen der Flussi- 
grauchschicht auf eine Flache des Verpackungsma- 
terials, dadurch gekennzeichnet, daB koaxial mit 
der AuslaBoffnung (16) des Fiillrohres (10) eine 
bandformiges Verpackungsmaterial (48) zu einem 25 
das Fullrohr konzentrisch umgebenden Schlauch 
(12) formende und zur AuslaBoffnung (16) hin for- 
dernde Schlauchbildungsstatton (41) vorgesehen 
ist, weicher unmittelbar eine Beschichtungsstation 
(31) und ggf. eine Trockungsvorrichtung (40) vorge- 30 
schaltet ist 
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